Pengaruh Substitusi Tepung Sukun (Artocarpus altilis) dalam Pembuatan Mie Basah Terhadap Komposisi Proksimat, Elastisitas dan Daya Terima by Prahandoko, Tri Pradhita et al.
i 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG SUKUN (Artocarpus altilis) DALAM 
PEMBUATAN MIE BASAH TERHADAP KOMPOSISI PROKSIMAT, 









Skripsi ini Disusun sebagai Salah Satu Syarat 




Disusun oleh : 
Tri Pradhita Prahandoko 




PROGRAM STUDI S1 GIZI  
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 





PROGRAM STUDI GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 





TRI PRADHITA PRAHANDOKO. J 310 060 002 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG SUKUN (Artocarpus altilis) DALAM 
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ELASTISITAS DAN DAYA TERIMA 
 
Pendahuluan : Tingginya konsumsi tepung terigu memberikan dampak negatif 
bagi kesehatan, terutama pada anak autis dan penderita diabetes melitus. 
Diketahui tepung terigu mengandung gluten yang tidak dapat dicerna dengan 
baik oleh anak autis dan kadar glikemik yang tinggi dapat menaikkan kadar gula 
pada penderita diabetus melitus. Tepung sukun memiliki kandungan pati cukup 
tinggi yaitu 69%. Tepung sukun berpotensi bahan pengganti tepung terigu dalam 
pembuatan mie basah. 
Tujuan : Mengetahui pengaruh penambahan tepung sukun (Artocarpus Altilis) 
dalam pembuatan mie basah terhadap komposisi proksimat, elastisitas dan daya 
terima. 
Metode penelitian : Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Substitusi tepung sukun yang digunakan 
0%, 10%, 20%, 30%. Data komposisi proksimat, elastisitas, dan daya terima 
dianalisis menggunakan uji statistik one way anova dan dilanjutkan uji DMRT 
(Duncan Multiple Range Test) dengan taraf 95%. 
Hasil : Rata-rata nilai kadar air 57,75% - 65,65%, kadar abu 0,46% - 1,05%, 
kadar lemak kasar 0,21% - 0,36%, kadar protein 4,42% - 6,61%, kadar 
karbohidrat 26,31% - 33,31%.Tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sukun 
terhadap elastisitas pada adonan mie basah. Nilai elastisitas adonan mie basah 
pada rentang 0,032 – 0,172 N. 
Kesimpulan : Terdapat pengaruh pada komposisi proksimat pada perlakuan 
yang berdeda dalam pembuatan mie basah. Tidak terdapat pengaruh substitusi 
tepung sukun terhadap elastisitas pada adonan mie basah. Ada pengaruh 
penambahan terhadap daya terima mie basah. 
Saran : Dari hasil penelitian disarankan dalam pembuatan mie basah 
penggunaan substitusi tepung sukun maksimal 10%. 
 
Kata kunci : Proksimat, Elastisitas, Daya Terima, Substitusi. 
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FLOUR SUBSTITUTION EFFECT BREADFRUIT FLOUR (Artocarpus altilis) 
IN THE MAKING OF WET NOODLE PROXIMATE COMPOSITION, 
ELASTICITY AND ACCEPTANCE OF SOCIETY 
  
Introduction: The high consumption of wheat flour have a negative impact on 
health, especially in children with autism and people with diabetes mellitus. 
Known to contain gluten flour that can not be digested well by children with 
autism and a high glycemic load may increase sugar levels in people with 
diabetus mellitus. Breadfruit flour has a high starch content is 69%. Potentially 
Breadfruit flour wheat flour substitute materials in the manufacture of wet 
noodles.  
Objective: To determine the effect of adding flour breadfruit (Artocarpus altilis) in 
the manufacture of wet noodles on proximate composition, elasticity and 
acceptance.  
Methods: This research uses a completely randomized design with 4 treatments 
and 3 replications. Breadfruit flour substitution used 0%, 10%, 20%, 30%. Data 
proximate composition, elasticity, and acceptance was analyzed using statistical 
test and one way ANOVA followed DMRT (Duncan Multiple Range Test) with a 
level of 95%.  
Results: The average value of the water content of 57.75% - 65.65%, ash 
content of 0.46% - 1.05%, crude fat content of 0.21% - 0.36%, 4.42% protein 
content - 6.61%, carbohydrate content of 26.31% - 33.31%. There are breadfruit 
flour substitution effect on the elasticity of the dough wet noodle. Wet noodle 
dough elasticity values in the range of 0.032 to 0.172 N. 
Conclusion: There is an influence on the proximate composition berdeda 
treatment in the manufacture of wet noodles. There is no effect on the elasticity of 
substitution breadfruit flour on the dough wet noodle. There is the effect of adding 
to the acceptance of a wet noodle. 
 
Suggestion: From the results of the study suggested the use of a wet noodle 
making breadfruit flour substitution up to 10%. 
 
Keywords: Proximate, Elasticity, Receive Power, substitution. 
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“Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan 
kesanggupannya. Ia mendapat pahala (dari kebajikan) yang 
diusahakannya dan ia mendapat siksa (dari kejahatan) yang 
dikerjakannya” 
 
(Q.S. Al-Baqarah ayat 286) 
“Barang siapa berjalan untuk menuntut ilmu maka Allah akan 
memudahkan baginya jalan ke surga” 
(H.R. Muslim) 
  
“Sesungguhnya bersama kesulitan itu adalah kemudahan, maka apabila 
kamu telah selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk 
urusan yang lain) dan hanya kepada Tuhanmulah kamu berharap” 
(Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
‘’Jangan pernah ada kata menyerah dalam hidup, karena itu adalah 
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